Kammuslinger i safranbouillon

Kammuslinger svøbt i serranoskinke med safranbouillon, artiskok og stenbiderrogn. 

4 couverter 

12 store kammuslinger 



6 skiver serranoskinke    
4 artiskokker 

stenbiderrogn
salat (pynt)
Skær skinken på langs så der bliver 12 skiver

vikl skinken omkring kammuslingerne

krydr med peber

steg dem i en forvarmet ovn på 220 grader i 7-8 minutter 

kog artiskokkerne til de er møre, rens dem for alle blade og fimrehår så kun bunden er tilbage.

SAFRANBOUILLON                                                 
2 dl kraftig fiskebouillon

½ dl tør hvidvin            
2 spsk. usaltet smør


hel safran

Udblød safran i vinen – koges op med fiskefonden og piskes op med smørret.

